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[ar.anl! tunggak ( ~igna zmguiculata) merupakan tanamau jenis kacang-
kacangnn yang JJH'rnpnnyni kennggnlan kompetitif ynitu dapnt tumbuh di laJuin kritis, 
rlim!llHl r,nmpni snnt ini htlurn bnnynk pemnufrudnn lmcnng lunggok untuk ~roduk 
!Ji:Jhmt 
Tt?mpe mt>rupnkmt produk olahan kedelai yang difermentasi dengnn 
m?npgmd::m h1pa11g R!z!;:orus digospvms, yang mempunyai nilai gizi seimbmtg 
rlen~nn hmdmH!flll protriu Y!lll_11 tidnk k!lluh jika dibnndingkon den.Clllll protein 
l1;111ptk fitkbr Flll'l bE'tpcngmuh IE'rlmdap keberha~ilan prost>!1 pt>mbuatan 
tnrnw-. :mlm a lniu jf:'l!is balmn pengNnns clan woktu fermenbt!1i. 
l'r>u.•wn•as phmiik kbih b:1ik digunakau daripada pengemas dnri daun kanna 
jnml!llt <l}. ynnp, mn!l•Jk kt• dalmn b~mnsrutlebih mudah dinhu·, yaitu dengru1 mengahu· 
Hnk dnn jnmlr~lt Juhan g. Sedrmglmn pnda tempe yang dikemas dengnn daun, jnmlah 
! '2 ynng mmmk tidak dnpat diatur f'!t>carn lt>pnt dnn merata sehingga di bebernpa 
l•af!illn lr>rjndi petfumbulmn jamur yang sangat pe~at sehingga sponu1ya lebih dulu 
I lilt. 
Ap!lbiln waktu fenm•nl!mi diperpendek malta perlumbuhnn jnnmr belum 
t•.tenlht d~n npnbila wnktu fermenlasi rliperp3Jlians lebih lrunn dari kondisi optimum, 
nmkn wmnn tempe akan menjndi hilam dan t.erbentuk Nih sehingga tempe me!Uadi 
bmmk. 
I'Pm.Jitian ini berhtimm untuk mendnpntkan kombinnsi perlnkuan anima jenis 
hnhnn pen~tem;u; dnn wnktu fhmentnsi ynng optimal untuk menghnsilknn tempe 
k~1cnng luJt~gak. 
Rrmcru:rgnn percobmm alau penelilian yang dignnakan adrunlt Rnncangan 
Ac::tk Kt>lompok (RAK) ynng di11mnm !lecma faktorial, terdiri alas dna fnktor yaitu 
iPnis hnlmn pengemm; clnun pi~ang, dmm wnnJ, dan plastik serta waktn fcrmentnsi 18, 
2 I, J(l ,inm dengmt pt>ngulnugrut sehnnyak lign knli. Analisa yang dilokul{nn adrunh 
mm!hn lmdnr nir, kndnr proiPin, N-f!'rlarut, trkstnr, wanm, orgnnolepllk dan PER 
(Protein Efliciency Ratio) 
.. 
Dmi hasil nnnlisn diperoleh perlnkunn ynng terbaik ndnlnh bohnn pengemns 
pla.'!tik dnn wnktu fermenta.'li 24 jam ( B3F2 ) dengnn kadar air 61,26%, kadnr protein 
11,97%, kadnr Nitrogen Terlamt 0,28%, tekstur 3,46 mm, rnsa 7,87, aroma 7,53, 
wama 7,93, kekompakan 8,5, dan nilai PER 2,39. 
Dari basil perhitungan diperoleh basil bnhwa terdnpnt internksi antara jenis 
bnhan pengemas dnn wnktu fmnentasi terhadnp kadnr air, kadnr Nitrogen T~tlamt 
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